Kandungan Lemak Telur Ayam Leghorn Dan Telur Itik Setelah Penambahan Ekstrak Bawang Putih (Allium sativum) Dengan Konsentrasi Yang Berbeda by Toha, Toha & , Triastuti Rahayu, S.Si, M.Si
 KANDUNGAN LEMAK TELUR AYAM LEGHORN DAN TELUR 
ITIK SETELAH PENAMBAHAN EKSTRAK  BAWANG PUTIH 
(Allium sativum) DENGAN KONSENTRASI YANG BERBEDA 
 
 SKRIPSI 
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 
Guna Mencapai Derajat Sarjana S-1 












  Oleh : 
TOHA 




FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN 








M O TTO  
“K adar B obot K eim anan Seseorang Tergantung K ecintaanya Pada N abi SA W , 
K adar B obot K ecintaan Pada B angsa Tergantung K ecintaanya Pada Tanah 
A ir” 
( M aulana H abaib L utfi B in  Y ahya) 
“T idak Penting  A pa Pun A gam a A tau Sukum u… K alau K am u B isa M elakukan 
Sesuatu  Y ang B aik U ntuk Sem ua O rang, O rang T idak P enah T anya A pa 
A gam am u… ” 
(K H . A bdurrahm an W ahid) 
“K etika K ita M engeluh D engan K eadaan Y ang K ita A lam i, Saat Itu lah K ita 
K ehilangan K eyakinan A kan K uasa A llah” 
(Penulis) 
“A papun Y ang Saya L akukan H arus Selalu  M em buat R asulu llah Tersenyum  





P E R SE M B A H A N  
 
Skripsi in i penulis persebahkan untuk: 
1. A yah dan ibu  yang selalu m erestu i saya  untuk m enjalankan am anah 
yang diberikan  kepada saya, untaian D o’a yang tulus, dan  kasih sayang 
yang tak pernah habis diberikan  kepada saya. Sem oga A llah selalu  
m enyayangi ayah dan  ibu  seperti ayah dan  ibu  menyanyangi saya.. 
2 . K akak-kakak saya ( Sri B idari, S ri W igati, R iyadi) dan  keponakan 
(N isa, T iw i, E la, Safa) bersam a kalian  hidup ini m erasa lebih indah 
3. Seluruh dosen pendidikan  B iologi U M S sem oga ilm u yang anda sem ua 
ajarkan dapat saya am alkan sesuai dengan ilm unya 
4. T em an-tem an kelas A  yang tidak bisa  saya sebutkan satu  per satu  terim a 
kasih atas segala m otivasi yang telah diberikan  kepada diri in i. 
5 . T em an-tem an kos Conquer (W S, G areng, B ilal, Tukul, A ndre, T im bul, 
M iko, F aiz, Paijo , K lim an S inggong, T yo, B edoel, D ibyo, R afi, D idik, 
C iko, L ubis, A gung, O ki, Y ugo, Satria ) terim akasih atas canda taw a 
yang selalu  m enghibur 
6. Sahabatku Seluruh A ssisten  L aboratorium  B iologi angkatan  2010 yang 








Puji syukur senantiasa penulis panjatkan ke hadirat Allah Subhanahu wa 
Ta’ala, karena berkat petunjuk serta kasih sayang-Nya sehingga penulis dapat 
menyelesaikan skripsi ini dengan lancar. Tidak lupa sholawat serta salam saya 
persembahkan kepada baginda Rasul Muhammad SAW, yang telah membimbing 
umatnya untuk mengenal Allah SWT. 
Pada kesempatan kali ini penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih 
yang tulus kepada semua pihak yang terlibat dalam proses penyelesaian skripsi 
yang berjudul: “Kandungan Lemak Telur Ayam Leghorn  Dan Telur Itik Setelah 
Penambahan Ekstrak  Bawang Putih (Allium  sativum) Dengan Konsentrasi Yang 
Berbeda”. Dengan ini penulis menyampaikan terima kasih kepada: 
1. Ibu Triastuti Rahayu, M.Si  selaku Dosen Pembimbing  dalam penelitian ini, 
yang telah memberikan arahan, masukan, dan bimbingan serta semangat 
untuk tetap maju selama peneliti menyusun skripsi ini. 
2. Dra. Aminah Asngad, M.Si dan Ibu Titik Suryani, M.Sc., selaku dosen 
penguji yang telah memberikan saran dalam penyusunan dan perbaikan 
skripsi. 
3. Ibu Dra. Suparti, M.Si., selaku pembimbing akademik. 
  
4. Ibu Sri Liswardani, SP. dan seluruh staff Laboratorium Pangan dan gizi 
Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian UNS yang telah membantu 
dalam proses pengambilan data. 
 
Semoga semua amal baik yang telah diberikan senantiasa mendapat 
ridho Allah SWT. Penyusunan skripsi ini masih jauh dari sempurna karena 
keterbatasan yang penulis miliki, untuk itu segala kritik dan saran yang 
membangun sangat penulis harapkan dari pembaca. Akhirnya penulis 
berharap semoga skripsi ini bermanfaat bagi penulis khususnya dan bagi 
pembaca pada umumnya. Amin 
Wassalamu’alaikum Wr.Wb 
 
   
  
 
Surakarta, 14 Mei 2014 
 
 
      Toha 








HALAMAN JUDUL .................................................................................... i  
HALAMAN PERSETUJUAN ......................................................................  ii 
HALAMAN PENGESAHAN ....................................................................... iii 
HALAMAN PERNYATAAN ...................................................................... iv 
HALAMAN MOTTO ................................................................................... v 
HALAMAN PERSEMBAHAN .................................................................... vi 
KATA PENGANTAR .................................................................................. vii 
DAFTAR ISI ................................................................................................ ix 
DAFTAR TABEL ........................................................................................ xii 
DAFTAR GAMBAR .................................................................................... xiii 
DAFTAR LAMPIRAN ................................................................................. xiv 
ABSTRAK ................................................................................................... xv 
BAB I    PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang ......................................................................... 1 
B. Pembatasan Masalah ................................................................ 3 
C. Perumusan Masalah .................................................................. 3 
D. Tujuan Penelitian ..................................................................... 3  
E. Manfaat Penelitian .................................................................... 4 
BAB II   TINJAUAN PUSTAKA 
A. Landasan Teori ......................................................................... 5 
 
  
1. Telur .................................................................................... 5 
2. Lemak ................................................................................. 8 
3. Bawang putih ....................................................................... 12 
4. Ekstraksi .............................................................................. 15 
5. Soxhlet ................................................................................ 17 
B. Kerangka Berfikir ..................................................................... 19 
C. Hipotesis .................................................................................. 20 
BAB III  METODE PENELITIAN 
A. Jenis Penelitian ......................................................................... 21 
B. Lokasi Dan Waktu Penelitian .................................................... 21 
C. Alat dan Bahan Penelitian ......................................................... 21 
D. Pelaksanaan Penelitian .............................................................. 22  
E. Rancangan Percobaan ............................................................... 27 
F. Teknik Pengumpulan Data ........................................................ 29 
G. Analisis Data ............................................................................ 29 
BAB IV  HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian......................................................................... 30 
B. Pengujian hipotesis ................................................................... 31 
C. Pembahasan .............................................................................. 34 
BAB V   KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan .............................................................................. 44 




DAFTAR PUSTAKA ................................................................................... 45 
LAMPIRAN ................................................................................................. 48 


















2.1 Nilai Gizi Berbagai Macam Telur .......................................................... 5 
2.2 Kandungan Gizi Umbi Bawang Putih Per 100 g Bahan yang Dapat 
Dimakan ................................................................................................ 15 
3.1 Rancangan Percobaan Telur Ayam Leghorn Dan Telur Itik Setelah 
Penambahan Ekstrak Bawang Putih ....................................................... 28  
4.1 Hasil Uji Kandungan Lemak Pada Kuning Telur Ayam Leghorn Dan 
Telur Itik Setelah Penambahan Ekstrak Bawang Putih (Allium sativum) . 30 
4.2 Hasil Analisis Uji Normalitas Kandungan Lemak Dengan Penambahan 
Ekstrak Bawang Putih  ........................................................................... 32 
4.3 Hasil Analisis Uji Normalitas Kandungan Lemak Pada Jenis Telur ........ 32 
4.4 Hasil Analisis Uji Homogenitas ............................................................. 33 
4.5 Hasil Analisis Uji Hipotesis ................................................................... 33 
4.6 Perbandingan Kandungan  Protein Pada Putih Telur Setelah 









2.1  Skema Kerangka Berfikir ....................................................................... 19 
3.1  Perlakuan Aseptis Alat Suntik (Spet) ...................................................... 24 
3.2  Posisi Alat Suntik Saat Penambahan Ekstrak Bawang Putih ................... 25 
3.3  Posisi Peletakan Telur Setelah Penyuntikan ............................................ 26 
4.2 Inhibisi Negative Pada Cholesterolgenic Oleh Derivat-Derivat Bawang   












DAFTAR  LAMPIRAN 
Lampiran  
1   Hasil Uji Kandungan Lemak. ...................................................................   
2.  Dokumentasi ............................................................................................  
3.  Surat Ijin Riset Laboratorium Biologi ......................................................  
4.  Surat Ijin Riset Laboratorium Pangan-Gizi FTP UNS...............................  
5.  Hasil Analisa Kandungan Lemak .............................................................  
6.  Berita Acara Bimbingan Skripsi ...............................................................  
7.  Pengesahan Revisi Skripsi ........................................................................  











KANDUNGAN LEMAK TELUR AYAM LEGHORN DAN TELUR ITIK 
SETELAH PENAMBAHAN EKSTRAK  BAWANG PUTIH                 
(Allium sativum) DENGAN KONSENTRASI YANG BERBEDA 
 
Toha, A420100013, Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas Keguruan dan 
Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2014, 47 halaman 
ABSTRAK 
 
 Telur merupakan salah satu bahan pangan yang  mempunyai kandungan gizi cukup 
tinggi, diantaranya lemak. Kandungan lemak yang cukup tinggi menyebabkan konsumsi 
telur secara berlebihan sangatlah berbahaya. Bawang putih mengandung saponin dan 
flavonoid yang dapat menurunkan kandungan lemak. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui apakah penambahan ekstrak bawang putih dapat menurunkan kandungan 
lemak pada kuning telur ayam  leghorn dan telur itik. Penelitian ini merupakan 
penelitian eksperimen dengan rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) 2 faktor yaitu jenis telur (T) dan penambahan ekstrak bawang putih 
dengan konsentrasi yang berbeda (B), dengan 8 kombinasi perlakuan. Ekstrak bawang 
putih disuntikkan ke dalam kuning telur kemudian disimpan selama 24 jam. Setelah itu 
telur direbus selama 15 menit kemudian diuji dengan Soxhlet. Pada telur ayam leghorn 
dan telur itik dengan jumlah penambahan ekstrak bawang putih 0 (kontrol), 0,5 ml, 1 ml, 
1,5 ml, didapatkan hasil kandungan lemak  tertinggi pada perlakuan B0T1 (telur  itik 
kontrol)  yaitu sebesar 32,85 %wb sedangkan kandungan lemak terendah pada perlakuan 
B2T2 (telur ayam leghorn +1 ml ekstrak bawang putih) yaitu 29,26 %wb. Dapat 
disimpulkan bahwa penambahan ekstrak bawang dapat menurunkan kandungan lemak 
pada kuning  telur ayam leghorn dan telur itik. 
 
Kata kunci : Telur, lemak, ekstrak bawang putih dan soxhlet. 
 
 
